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1 Inledning

Foretagens eget ansvar att producera saker mat ar mycket tydligt uttalat i
livsmedelslagstiftningen. Det bor poéngteras att det &r féretagens ansvar:

e att beakta och kontrollera alla de moment som kan ga fel i matproduktionen,
e bygga upp kvalitetssystem och forfaranden for att forhindra att fel begas och
e genomfora direkta atgarder nar problem énda uppstar.

Beviset for att den mat som foretagen tillagar ar saker ar att foretagens egna system
for egenkontroll fungerar. Den nya strategin for kontroll gar darfor ut pa att i hogre
utstrackning an tidigare kontrollera och vardera foretagens formaga till egenkontroll
(systemkontroll). Avvikelser i t.ex. rengoringspunkter bor inte enbart ses som
enskilda avvikelser, utan som ett bevis pa att rengoringsrutinerna eller foretagets
internrevision inte fungerar tillfredsstallande.
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2 Syfte och omfattning

2.1 Syfte

Detta dokument &r avsett att tillsammans med en checklista fungera som stod vid
offentlig kontroll av detaljhandelsanlaggningar.

2.2 Anvandningsomraden

Checklistan och denna hjalpreda ar avsedda att kunna anvandas vid revision och
inspektion av detaljhandel® och vid uppféljningar. (Beskrivning av kontrollmetoder
finns i Livsmedelsverkets vagledning for offentlig kontroll.) Det innebdr att relevanta
delar &ven kan anvandas vid kontroll i projektform, kontroll foranledd av klagomal,
kontroll i samband med smittsparning m.m.

Checklista och hjalpreda kan ocksa anvéandas vid besok i samband med
godk&nnandeprdvning och vid forsta besoket vid en registrerad anlaggning.

Bedomningarna ar uppdelade sa att grossistaffarer och liknande verksamheter utan
manuell hantering har fatt en egen kolumn. Bedémningsgrunderna skiljer sig inte at,
utan uppdelningen &ar tankt som en hjalp dér ett streck (-) i en kolumn innebar att
punkten vanligtvis inte ar aktuell.

Godkannandeprdvning

Foretagets rutiner for samtliga aktuella kontrollomraden ska bedémas. Dessutom ska

lokalens utformning granskas. Aktuella kontrollpunkter &r markerade med asterisk

(*). Resultatet blir en kontrollrapport som ligger till grund for beslut om

godkannande.

| stallet for att ge ett helhetsomdéme kan iakttagelserna sammanfattas enligt ett av tre

nedanstaende alternativ:

e Det finns forutsattningar att godkanna anlaggningen.

e Det finns forutsattningar att godkanna anlaggningen med villkor.

e Det finns inte forutsattningar att godkanna anlaggningen da foljande avvikelser
konstaterats: ...

Observera att de bedomningskriterier som anges for avgivande av helhetsomdome i
kapitel 3.3.1 pa sidan 11 (Utan anméarkning/Med anmarkning/Underkand) inte ar
direkt Gversattningsbara i samband med godkannandeprovning. Till exempel far ett
villkorat godkannande endast utfardas om alla relevanta krav nér det galler lokalers
utformning, inredning och utrustning ar uppfyllda®.

! Enligt definition i artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002 — se d4ven kommentar till definitionen i
Livsmedelsverkets vagledning for offentlig kontroll.
2 artikel 31.2.d i forordning (EG) nr 882/2004
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Registrerad anlaggning, forsta kontrollbesoket

Samtliga aktuella kontrollomraden kontrolleras med avseende pa rutiner,
dokumentation och bekraftelsepunkter. Aven utformning av lokal ingér.
Kontrollen har karaktaren av en revision eftersom bedémning av rutiner ingar.

Kontrollbesok

Detta besok kan ske som en revision eller som en inspektion. En utférligare
beskrivning av begreppen revision och inspektion finns i Livsmedelsverkets
vagledning Offentlig kontroll av livsmedel.

Uppfoljande kontroll
Begreppet innebér att man foljer upp de avvikelser som har noterats i samband med
tidigare kontrollbesok.

2.3 Aktuell lagstiftning och aktuella dokument

2.3.1 Lagstiftning

Nedan foljer ett urval av lagstiftning och véagledande dokument som ar aktuella for

detaljhandelsforetag som bereder, bearbetar och/eller behandlar livsmedel;

e Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allmé&nna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor
som géller livsmedelssékerhet

e Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004
om faststallande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

e Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober
2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och
om upphévande av direktiven 80/590/EEG och 89/109/EEG

e Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel

e Kommissionens férordning (EG) nr 37/2005 av den 12 januari 2005 om
Overvakning av temperatur i utrymmen for transport, forvaring och lagring av
djupfrysta livsmedel

e Kommissionens férordning (EG) nr 1924/2006 av den 20 december 2006 om
naringspastaenden och hélsopastaenden om livsmedel

e Sérskild mérkning av notkatt, 4gg samt fiskeri och vattenbruksprodukter:

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1760/2000 av den 17
juli 2000 om uppréttande av ett system for identifiering och registrering
av notkreatur samt markning av nétkott och notkottsprodukter och om
upphavande av radets forordning (EG) nr 820/97

e Kommissionens férordning (EG) nr 1825/2000 av den 25 augusti 2000
om faststallande av tillampningsforeskrifter for Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 1760/2000 nér det galler markning av notkott
och notkottsprodukter
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e Radets forordning (EG) nr 1234/2007 av den 22 oktober 2007 om
uppréttande av en gemensam organisation av jordbruksmarknaderna och
om sarskilda bestammelser for vissa jordbruksprodukter

e Kommissionens férordning (EG) nr 598/2008 av den 23 juni 2008 om
tillampningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr 1234/2007 nar det
géller handelsnormer for agg

e Radets forordning (EG) nr 104/2000 av den 17 december 1999 om den
gemensamma organisationen av marknaden for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

e Kommissionens férordning (EG) nr 2065/2001 av den 22 oktober 2001
om faststallande av tillampningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr
104/2000 betraffande konsumentinformation inom sektorn for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

e Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:37) om handelsbeteckningar
pa fiskeri- och vattenbruksprodukter (H 136)

Livsmedelslagen SFS 2006:804

Livsmedelsforordningen SFS 2006:813

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien (H 15)
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om markning och presentation
av livsmedel (H 125)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:2) om material och produkter
avsedda att komma i kontakt med livsmedel (H 23)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel (H
95)

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2000:14) om livsmedel for sérskilda
naringsandamal (H 371)

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2000:15) om livsmedel for speciella
medicinska dndamal (H 377)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2002:18) om berikningsmedel i
livsmedel for sarskilda naringsandamal (H 378)

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1983:2) om berikning av vissa livsmedel
(H 35)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:9) om anvandning av viss symbol
(H 128) (’’nyckelhalet™)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:7) om epidemiologisk utredning
av livsmedelsburna utbrott (H 8)

2.3.2 Vagledningar och andra stédjande dokument

Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 178/2002

Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004

Codex dokument for allménna principer for livsmedelshygien inklusive HACCP
Kommissionens vagledning for tillampning av HACCP

Livsmedelsverkets vagledning Offentlig kontroll av livsmedel
Livsmedelsverkets véagledning Hygien
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e Livsmedelsverkets vagledning Godké&nnande och registrering av
livsmedelsanlaggningar

Livsmedelsverkets vagledning Tillampning av HACCP
Livsmedelsverkets vagledning Markning och presentation av livsmedel
Livsmedelsverkets véagledning Ursprungsmérkning av notkott
Information, mérkning av honsagg (Livsmedelsverket)
Livsmedelsverkets véagledning Tillaggsmarkning av fiskeriprodukter
Livsmedelsverkets vagledning Sanktioner i livsmedelslagstiftningen
Svensk Dagligvaruhandels branschriktlinje Saker mat i din butik
Sveriges bagare & konditorers branschriktlinje Rent mjol i pasen

annan dverkanslighet - Hantering och markning av livsmedel

e Djupfrysningsbyrans branschriktlinje Temperaturdisciplin i hantering av kylda

och djupfrysta livsmedel

(Ovanstaende lagstiftning och dokument aterfinns pa www.livsmedelsverket.se)

3 Utformning av hjalpreda

3.1 Indelning i kontrollpunkter och -omraden

Hjélpredan har delats in i 20 kontrollomraden.
Kontrollomraden som hér samman har delats in i avsnitt med rubrikerna
Myndighetsdokument, Personal, Krav pa anlaggning, Produktstyrning,

Processtyrning samt Kvalitetsledningssystem. Skalet till denna indelning &r att den &r

tydlig att kommunicera till livsmedelsforetagaren. Den valda indelningen i
kontrollomraden innebér ingen strikt uppdelning av grundférutsattningar och

HACCP. Sa har till exempel "Tid och temperaturprocesser” samlats till ett omrade,

dar man dar noterar bedémning av foretagets dokumentation och faktiska
forhallanden rérande nedkylning under detta omrade oavsett om nedkylningen
identifierats som en kritisk styrpunkt eller ej.

Kontrollen i varje kontrollomrade fokuseras pa:

o fOretagets rutiner

o foretagets dokumentation

o iakttagelser av faktiska forhallanden

Antalet iakttagelsepunkter varierar mellan de olika kontrollomradena.

Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for allergi och
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http://www.livsmedelsverket.se/

3.1.1 Hanvisningar till lagstiftning

Grunden for bedémning av en enskild kontrollpunkt finns i lagstiftningen.
Beddmningsgrunderna utgor en tolkning av generellt formulerade krav i
lagstiftningen. Hanvisning till lagrum gors darfor framst for varje kontrollomrade
enligt Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll. I de fall en kontrollpunkt
motsvarar ett specifikt krav gérs hanvisningen i kontrollpunkten.

3.2 Beddmningsgrunder

3.2.1 Principer for utformning av beddmningsgrunder

Vid varje kontrollpunkt i hjalpredan finns en kortfattad beskrivning av vilka
forhallanden som bor rada nar foretagaren har uppfyllt sina skyldigheter enligt
livsmedelslagstiftningen. Observera att en bedomningsgrund inte kan técka in alla
omstandigheter, utan ar en beskrivning av forhallanden som normalt kan forvantas
vid en anlaggning som uppfyller lagstiftningens krav. Rader andra foérhallanden an
vad som beskrivs i beddmningsgrunden, men myndigheten dnda bedomer att
foretagaren (t. ex. att genom 6vervakning och egen provtagning verifiera att
resultatet &r likvardigt) uppfyller lagstiftningens krav, ges ingen avvikelse.

Beskrivningen vid en kontrollpunkt har strukturerats s, att den forsta textmassan
(vanlig text) ger en mer allmangiltig beskrivning, medan den andra textmassan
(kursiverad text) anknyter till praktiska exempel.

3.2.2 Omfattning av rutiner

En rutin bor omfatta féljande:

Syfte

Omfattning

Ansvar

Overvakning, dvervakningsfrekvens
Atgardsgranser

Korrigerande atgérder
Dokumentation

Utvardering och tester

Hjalpredan innehaller exempel pa vad som &r rimligt att kréava nar det galler rutiner
inom olika kontrollomraden. Framfor allt har syftet med de olika rutinerna och
Overvakningen av att syftet uppfylls lyfts fram. Givetvis kan vad som ar lamplig
omfattning och detaljeringsgrad av rutinerna skilja mellan olika féretag. Se
ovanstaende kommentarer till hjalpredans bedémningsgrunder.
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Korrigerande atgarder

Om négot som kontrolleras/styrs® avviker fran satta granser* behdver man vidta
korrigerande atgarder for att komma till ratta med avvikelsen. Bedomning av rutiner
for korrigerande atgérder ingar som en del av bedémningen av de olika rutinerna
inom respektive kontrollomrade. Att dokumentationskontroll av korrigerande
atgarder (i de fall dokumentation &r relevant) har blivit ett eget kontrollomrade i
hjalpredan beror pa att det oftast innebar ett generellt sétt att dtgarda bristerna, till
exempel genom utbildning, dndrade rutiner, analyser eller certifikat, och att darfor
flertalet foretag har en 6vergripande rutin for detta kontrollomrade. Det &r ocksa har
myndigheten i samband med uppf6ljande kontroll konstaterar om foretaget vidtagit
nagra atgarder eller ej mot de avvikelser som noterats i samband med tidigare
offentlig kontroll. Om inga dndamalsenliga atgarder har vidtagits sétts en
anmarkning i detta kontrollomrade.

Exempel: Om man vid uppféljande inspektion konstaterar att tidigare gjord
awvikelse (a) inom kontrollomrade rengoring inte har atgardats kvarstar avvikelsen
aven vid den uppféljande inspektionen men det blir &ven en avvikelse i
kontrollomrade korrigerande atgarder. Man ska alltsa i samband med uppféljande
inspektion notera avvikelse vid aktuell punkt och vid punkten 19.1 under
’Korrigerande atgarder’ om foretaget inte har vidtagit nagra atgarder.

Dokumentation

Faroanalys ska redovisas skriftligt. (Dokumentation éver HACCP-systemet beskrivs
i Livsmedelsverkets vagledning Inforande av HACCP.) Ovriga rutiner bor som regel
vara dokumenterade. Om rutinerna bedoms kunna fungera utan att vara
dokumenterade kan muntliga rutiner accepteras.

Rutinen ska ocksa ange vilka dvervakningsresultat (t ex temperaturmatningar,
mottagningskontroll, kontroll av mérkning) som ska dokumenteras och hur
dokumentationen ska skotas. Detsamma galler for resultatet av utvarderingar och
tester.

Utvardering och tester

For att bekrafta att rutinerna f6ljs, fungerar och fyller sitt syfte behdvs nagon form av
utvardering och/eller test. Utvardering och tester kan till exempel innebéra att man
granskar journaler, foljer upp satta hallbarhetstider genom mikrobiologisk analys,
kontrollerar produkttemperatur vid forvaring av kyl/frysvaror, gor rengoringskontroll
med tryckplattor, kontrollerar faktiskt naringsvérde i produkter som
naringsvardesdeklareras, eller kontrollerar att livsmedel med speciella pastdenden
uppfyller dessa kriterier.

* mottagningskontroll, tid och/eller temperatur, rengéringsresultat m.m.
* Till exempel varuspecifikationer vid inkop, temperaturgrans for kylvaror och kriterier for
beddmning av rengdringsresultat.
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3.2.3 Principer for vardering av avvikelser

3.2.3.1 Awvvikelser i kontrollpunkter

Vid varje kontrollpunkt i checklistan ges ett vdrdeomdome: utan avvikelse (ua),
avvikelse (a) eller allvarlig avvikelse (aa). Dessa vardeomddmen definieras i
nedanstaende tabell. Varderingen ar forbestamd i checklistan. Det &r inspektorens
uppgift att kontrollera och sékra bevis huruvida avvikelsen forekommer eller inte.

For att notera en avvikelse eller allvarlig avvikelse ska inspektéren bedéma att
kriterierna for avvikelse respektive allvarlig avvikelse ar uppfyllda. Uppfylls inte
kriterierna ska alltsa vardeomdomet utan avvikelse sattas. Detta ar inte minst viktigt
eftersom bedomningen vid varje enskild kontrollpunkt inom ett kontrollomrade
ligger till grund fér bedémningen av kontrollomradet och i férlangningen till
helhetsomdomet. lakttagelser som inte innebar nagon avvikelse kan, om man vill
dokumentera dem, noteras som en kommentar till kontrollpunkten.

Denna modell, dar man i forvéag har varderat bristerna i kontrollpunkterna, &r
forhallandevis enkel att folja och visar vad som anses viktigt att sakerstélla for
foretaget.

Kontrollpunkt Véardeomddme

Stalle, tillvagagangssatt (rutin) och/eller forhallande | Avvikelse (a)
dar en brist kan innebdra problem, men normalt inte
utgdr en omedelbar redlighetsrisk eller att livsmedel ar
skadliga for konsumentens hélsa.

Stalle, tillvagagangssatt (rutin) och/eller forhallande | Allvarlig avvikelse (aa)
dar en brist innebér risk att livsmedel &r skadliga for
konsumentens hélsa eller att dess redlighet uppenbart
aventyras.

3.2.3.2 Awvikelser i kontrollomraden

En sammantagen bedémning av om en rutin &r andamalsenlig gors utifran de krav
som finns i lagstiftningen. Underlag till bedémningen utgdrs av foretagets
beskrivning av rutinen, den dokumentation som gérs och genom iakttagelser vid
kontroll i anlaggningen. Stod for bedémningen kan fas i hjalpredan,
branschvégledningar och Livsmedelsverkets kontrollvagledningar.

I hjalpredan och checklistan motsvaras den sammantagna bedémningen av en
sammanfattande bedomning av kontrollomradet i avvikelse (a) respektive allvarlig
awvikelse (aa). Bedomningen grundas inte pa antalet kontrollpunkter med avvikelser
inom ett kontrollomrade, utan pa det faktum att det finns enskilda kontrollpunkter
dar inspektoren bedomt att avvikelse foreligger. Darfor ar det viktigt att
bedomningen av en enskild kontrollpunkt utgar fran kriterierna for avvikelse i
kontrollpunkter ovan.
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Vid anvéndning av handdator sker denna vardering direkt av programmet. Om
inspektionen sker med manuell checklista far inspektéren sjalv se under vilken
kolumn som det finns avvikelser och avgéra om omdémet for kontrollomradet ska
bli utan avvikelse, avvikelse eller allvarlig avvikelse.

En eller flera avvikelser i ett kontrollomrade medfor alltsa en avvikelse for
kontrollomradet.

Ex: Avvikelse (a) forkommer i kontrollomrade “Rengoring” vid punkterna; rutin,
dokumentation och golvbrunnar. Detta resulterar i avvikelse (a) for kontrollomradet
rengoring.

3.2.4 Ej aktuellt/Ej kontrollerat

Vid de kontrollpunkter som inte &r relevanta for den verksamhet som bedrivs vid
anlaggningen anges Ej aktuellt.

Om man vid offentlig kontroll inte gar igenom en kontrollpunkt som &r relevant for
den verksamhet som bedrivs vid anldggningen anges Ej kontrollerat.

Detta innebdr att de punkter som bedémdes vara utan avvikelse vid ett planerat
kontrollbesok, och som darfor inte kontrolleras igen vid uppfdljande kontroll, kan
anges som ej kontrollerade.

3.3 Omdome

3.3.1 Helhetsomddme

Avvikelser i kontrollomradena ligger till grund for helhetsomdomet. Det &r alltsa
bedémningarna i de 20 kontrollomradena som avgor helhetsomdomet.

Om checklistan anvands med datorstod sammanstalls avvikelserna automatiskt av
programmet och skrivs ut pa inspektionsrapporten. Utifran antal avvikelser och
allvarlighetsgrad ges ett helhetsomdéme om foretaget. Helhetsomdéme for
inspektionen ges som antingen Utan anmarkning, Med anmarkning eller Underkéand

Helhetsomddme avges nar samtliga aktuella kontrollpunkter kontrolleras i
checklistan. Eftersom helhetsomdomet bygger pa en samlad bedémning av
iakttagelser gjorda vid samtliga kontrollpunkter som &r relevanta for den verksamhet
som bedrivs vid anlaggningen ska saledes inget helhetsomdéme ges om enbart
delar av checklistan ingar i kontrollen. Undantaget ar uppfdljande inspektion efter
planerat kontrollbesdk som resulterat i avvikelser. Da ges ett helhetsomddme enligt
nedanstaende kriterier grundat pa iakttagelser vid de punkter som tidigare givits
vardeomdomet a/aa (Se rubrik 3.2.4).
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Helhetsomdomet ges utifran foljande grunder:

Bedomningskriterier Helhetsomddme
Inga avvikelser Utan anmérkning
Hogst 3 kontrollomraden med avvikelse. Inget Med anmarkning

omrade med allvarlig avvikelse.

4 eller fler kontrollomraden med avvikelse eller 1 | Underkand
eller flera omraden med allvarliga avvikelser,

3.3.2 Delomddtme

Om man i samband med inspektion/revision valjer att bara ga igenom ett begransat
antal kontrollomraden kan ett delomdome i form av underkant ges om avvikelser
inom kontrollomradet &r (aa). Detta omdéme kan ges enligt samma kriterier som
géller for helhetsomdome, eftersom en allvarlig avvikelse (aa) oavsett
kontrollomrade racker for underkant.

3.3.3 Uppfoljning
Offentlig kontroll som ger omdomet “Underkand” bor foranleda sérskild

uppfoljning. Se Livsmedelsverkets vagledning Sanktioner i livsmedelslagstiftningen.

4 Nationella branschriktlinjer och tillampning av
krav pa system baserade pa HACCP-principerna

4.1 Nationella branschriktlinjer

Om ett foretag i sitt system for egenkontroll hanvisar till en eller flera nationella
branschriktlinjer bér myndigheten, i de delar branschriktlinjerna bedéms vara
relevanta for det aktuella foretaget, ta hansyn till dessa vid sin beddmning av
kontrollpunkterna.

En aktuell lista 6ver bedomda branschriktlinjer finns pa Livsmedelsverkets
webbplats www.livsmedelsverket.se

4.2 HACCP

Checklistan ar utformad for att kunna anvéndas vid revision av féretag som har
infort HACCP-principerna i sitt system for egenkontroll. Darfor foljer
kontrollpunkterna i omradet HACCP Codex beskrivning av HACCP-systemet.

Livsmedelsverket anser att kraven pa tillampning av HACCP-principerna i

livsmedelsforetagen kan hanteras enligt nagot av féljande alternativ:

e Detaljhandelsforetag som bara hanterar forpackade livsmedel.
Grundforutsattningar racker. Dessa foretag behover inte gora nagon faroanalys.
Observera att detta géller detaljhandelsforetag som hanterar livsmedel som &r
forpackade och markta i tidigare led. Foretag med ansvar for mérkning kan
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behéva gora en faroanalys for att kunna avgéra om det finns faror som bor
forebyggas med hjélp av korrekt méarkning.

e FOretag som med stdd av en faroanalys kan visa att grundférutsattningarna
racker. Dessa behover ingen HACCP-plan.

e Ovriga foretag ska inrétta, genomfora och uppratthalla ett eller flera
forfaranden grundade p& HACCP-principerna, d.v.s. de ska gora en
faroanalys, identifiera kritiska styrpunkter med Kritiska granser och
évervakningsrutiner och korrigerande atgarder. Dessa foretag kan anvanda en
nationell branschriktlinje eller en generisk plan (allméan for viss bransch),
om sadana foreligger.

For det stora flertalet verksamheter som omfattas av denna hjélpreda innebéar det att
de ska infora HACCP-baserade forfaranden, savida de inte genom en faroanalys kan
visa att det racker att uppfylla grundférutséttningarna for att producera och hantera
sékra livsmedel.

Vid beddmning av system vid livsmedelsanlaggningar som i stéllet for att ha utfort
en egen faroanalys tillampar en nationell branschriktlinje gérs beddmningen mot
denna. Vid till exempel kontrollpunkterna Produktbeskrivning, Flédesschema och
Faroanalys bor man bedéma om det som beskrivs i branschriktlinjen ar relevant for
den aktuella anlaggningen. | de delar verksamheten avviker fran de forutsattningar
som anges i en branschriktlinje ar foretaget skyldigt att komplettera eller anpassa
branschriktlinjens faroanalys.

Motsvarande galler dven da foretaget utgar fran en fristdende” generisk HACCP-
plan. Eftersom en sadan inte ar bedémd av Livsmedelsverket bor dock storre vikt
laggas vid bedomning av lamplighet av valda rutiner, CCP-er, kritiska gransvarden
0.5.V.

Mer information om kravet paA HACCP finns i Kommissionens respektive
Livsmedelsverkets véagledningar for tillampning av HACCP.

5 Kontroll utanfér checklistan

Checklistan anger de kontrollpunkter som ar viktigast for att kunna gora en
helhetsbeddmning av hygien och redlighet i verksamheterna. Om inspekttren gor
iakttagelser som inte &r upptagna i checklistan antecknas detta separat under
”kommentar” i inspektionsrapporten. Dessa iakttagelser ligger inte till grund for
helhetsomddmet, men ska sjalvfallet beaktas av foretaget.
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6 BedO0mningsgrunder till checklista for detaljhandel

NR |[KONTROLLOMRADE/ BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN AVVIKELSE
KONTROLLPUNKT

Detaljhandel ’ Grossist

Myndighetsdokument

1 Godkéannande/Registrering/ |5 § LIVSFS 2005:20; artikel 6 i forordning (EG) nr 852/2004; 11, 12 88 SLVFS

Anmalan/Tillstand 2000:14; 11 8 SLVFS 2000:15; 4-6 88 SLVFS 1983:2
1.1 Korrekta uppgifter for Ingen annan verksamhet pagar i lokalerna an vad anlaggningens godkannande medger. AA AA
godkannande/registrering av Livsmedelsforetaget har samma dgare som tidigare. Registrering ska vara gjord och aktuell.
anlaggning Nar till exempel foretaget utvidgat produktionen till nya produkter eller processer bor denna
produktion kontrolleras mot aktuellt beslut om godkannande eller uppgifter fran registrering av
anlaggning.
1.2 Uppgifter om dispenser, Kontroll av tillstand som kravs for berikade produkter och vissa bantningsprodukter. AA AA
anmalan, tillstand Kontroll av anmélan som kravs for tillverkning eller import/inforsel av vissa livsmedel for sarskilda
naringsandamal och livsmedel for speciella medicinska andamal.
Till exempel kravs anmalan vid tillverkning av glutenfria livsmedel och andra fri fran
allergener’’-livsmedel.
Personal
2 Utbildning Bilaga 11, kapitel XI1 till forordning (EG) nr 852/2004
2.1* | Rutin Det finns rutiner for utbildning i livsmedelshygien och egenkontroll. A A

Utbildningsbehovet for de personer som handhar livsmedel ska vara identifierat av foretaget.
Basutbildningen ska for dessa personer minst motsvara det koncept som Livsmedelsverket tillsammans
med branschen och uthildningsaktorer utarbetat. Den fortsatta utbildningen bor vara inriktad pa att
g0ra personerna som hanterar livsmedel fértrogna med egenkontrollen och utformningen av rutiner
till denna. Tillfallig/nyanstalld personal ska ges en hygienintroduktion i anslutning till anstéallningen.
Det ska framga av rutinen att den som ar ansvarig for forfaranden baserade pd HACCP-principerna
ska ha genomgatt utbildning. Speciellt viktig ar utbildning i faroanalys. Rutinen ska aven omfatta
utvardering, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras.

22 Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin A A
Det framgar av journaler att relevant uthildning i livsmedelshygien, egenkontroll och HACCP-
principerna genomfors. Uppgift (namnlistor/deltagarforteckning) finns om vem och nar dessa
genomgatt utbildningarna. Korrigerande atgarder beddms under punkt 19.1.
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NR

KONTROLLOMRADE/
KONTROLLPUNKT

BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN

AVVIKELSE

Detaljhandel

Grossist

2.3

Kunskap om rutiner/instruktioner
och livsmedelshygien

Kunskaper om systemet for egenkontroll &r forankrat bland personalen.

Personalen har tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien i forhallande till sina arbetsuppgifter.
Personal ska vara medveten om och félja de rutiner/instruktioner som galler for aktuella
arbetsuppgifter. Gor till exempel stickprov bland personalen genom att fraga om innebérden av de
instruktioner de har fatt.

AA

AA

Personlig hygien

Bilaga 11, kapitel V111, till férordning (EG) nr 852/2004

3.1*

Rutin

Det finns rutiner for personlig hygien.

Det finns rutiner for styrning av personalens kladsel, personlig hygien samt for forsiktighetsatgarder
for att forhindra spridande av smitta. Rutinerna ska ta hénsyn till personalens arbetsuppgifter (till
exempel véxling mellan arbete i orena och rena utrymmen) och till olika personalgrupper. (Galler
aven ’dvriga”, som hantverkare och varuleverantdrer.) Rutinen ska bl a omfatta

- tillhandahallande, forvaring och anvéandning av skyddsklader, skor, harskydd etc.

- regler for tobaksrékning, snusning, anvandande av nagellack, bérande av smycken, klockor etc.
- vad som galler vid sr, infektioner eller misstanke om smittorisk.

Rutinerna ska dven omfatta évervakning, uppfoljning, korrigerande atgarder samt vad som ska
dokumenteras.

3.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.
Beddmningen avser dokumentation som visar att instruktioner har givits till berérd personal och att
hygienrutinerna foljs upp. Korrigerande atgarder beddms under punkt 19.1,

3.3

Skyddsklader m.m.

Personal som vistas dar livsmedel hanteras bar rena, tackande skyddsklader. Personal bar inte pa
smycken eller andra féremal som kan kontaminera livsmedel. (Bilaga I1, kapitel V11 p.1)

3.4

Smittrisk och sér

Personer som kan dverfora smitta utfor inte arbete som innebdr risk for kontamination av livsmedel.
(Bilaga Il, kapitel VI p.2)

For att personal som t ex har sar pa handerna ska fa delta i produktionen maste tillfredstallande
skyddsatgarder ha vidtagits.

AA

AA

3.5

Handtvattstall

Handtvattstall finns pa bekvamt avstand och &r lattillgangliga for personalen. (Bilaga Il, kapitel | p.4)
Handtvattstall ar utrustade med flytande tval (vid behov desinfektionsmedel) och pappershanddukar
eller torkanordning. Handtvattstall ar inte belamrade.

AA

AA

3.6

Omkladningsrum

Gang- och arbetsklader forvaras atskilda och ordningen ar god. (Bilaga I, kapitel I p.9)
DAlig ordning innebér att rengdringen forsvaras eller att rena arbetsklader riskerar att smutsas ner.
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15(32)

Hjalpredan faststélld av styrgruppen for datorbaserad kontroll 2008-06-30




NR |KONTROLLOMRADE/ BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN AVVIKELSE
KONTROLLPUNKT
Detaljhandel ‘ Grossist
Krav pa anlaggning
4 Vatten Bilaga 11, kapitel V11 till forordning (EG) nr 852/2004, SLVFS 2001:30
4.1* |Rutin Det finns rutiner som sékerstaller att dricksvattenkvalitén uppfyller lagstiftningens krav. A A
Det ska framga om eget vatten anvands (foretagaren ar da aven dricksvattenproducent). Om sa ar
fallet ska kraven i dricksvattenforeskrifterna vara beaktade, till exempel ska behov av eventuella
barriarer framga av bedémningen av ravattenkvalitén. (Se Livsmedelsverkets vagledning
Dricksvatten.) For samtliga - bade for dem som har eget vatten eller kommunalt vatten - ska rutinerna
omfatta bland annat tappstéllsrengdring med skétselrutiner for byte av filter, spolmunstycken, slangar
m.m. Den ska &ven omfatta eventuella forvaringstankar for vatten och egenproducerad is. Rutinen ska
omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering och tester, korrigerande atgarder samt vad som ska
dokumenteras.
4.2 Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin. A A
Dokumentation ska finnas for till exempel analyssvar fran vattenundersokningar. (Detta ar speciellt
viktigt for foretag med egen vattentakt eller omfattande egna ledningssystem. Det ar ocksa viktigt for
foretag som har forvaringstankar av dricksvatten och tillverkar is som kommer i kontakt med
livsmedel.) Korrigerande atgarder bedoms i punkt 19.1.
5 Skadedjur Bilaga I, kapitel VI och IX till férordning (EG) nr 852/2004
5.1* |Rutin Det finns rutiner for att sakerstalla att livsmedlen inte férorenas av skadedjur, skadeinsekter eller A A
tamdjur (det vill sdga husdjur och andra djur).
Rutinerna ska omfatta férebyggande atgarder i form av stangda och tattslutande fonster/dorrar/portar
(alternativt natférsedda), kontroll av utvandig vegetation och uppstéllning av backar och pallar. Om
fallor/betesstationer/indikatorer anvands bor det finnas underlag i form av ritning/karta, éver dessas
placering (inomhus och utomhus), typ av fallor, kontrollfrekvens, giftinformation om gift anvéands.
Rutinen ska dven omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering, korrigerande atgarder samt vad
som ska dokumenteras.
52 Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin. A A
Beddémningen avser bland annat dokumentation dar férebyggande atgarder for att forhindra
forekomst, och effektiv bekampning vid forekomst, av skadedjur redovisas. Ar till exempel eventuella
fallors typ, antal, placering och kontrollfrekvens anpassad till verksamheten i anlaggningen.
Korrigerande atgarder bedoms i punkt 19.1.
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NR

KONTROLLOMRADE/
KONTROLLPUNKT

BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN

AVVIKELSE

Detaljhandel

Grossist

5.3

Skyddsbarriarer

Skyddsbarriarer finns for att minimera skadedjurstilltrade.

Portar, dérrar och fonster ska vara téta eller forsedda med nat. Ar lokalerna, till exempel
lagerlokaler, anpassade for att mojliggéra effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljon runt
anlaggningens byggnader anpassad for att minska risken for forekomst av skadedjur?

A

A

5.4

Forekomst av skadedjur,
uppenbar risk (for osékra
livsmedel)

Ingen forekomst eller spar av skadedjur som innebar uppenbar risk for kontamination av livsmedel.
Eventuell giftanvandning sker pa ett sékert satt.

Gift och bekampningsmedel far i normalfallet inte anvandas inomhus utan dar ska istallet
indikatorstationer anvandas. Undantag galler vid tillfallig och planlagd kontrollerad sanering av
redan pavisade problem med skadedjur.

Med skadedjur som innebar uppenbar risk for kontamination av livsmedel menas framst rattor, faglar
och andra djur som &r k&nda spridare av smitta (zoonoser). For andra skadedjur beror bedémningen
pa om dessa har givit upphov till otjanliga livsmedel enligt artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002.
Om exempelvis levande eller doda insekter patraffas i anldggningen utan att de for den delen
inneburit att livsmedel blivit otjanliga ska ingen avvikelse ges har. Daremot kan det vara ett bevis for
att skyddsbarriérer inte fungerar och darfor tas med som underlag for bedémning av kontrollpunkt
5.3. | den man forekomst av déda insekter tyder pa allt for langa rengéringsintervall bedoms detta
under kontrollomrade 6.

AA

AA

Rengoring

Bilaga I, kapitel I — V till férordning (EG) nr 852/2004

6.1*

Rutin

Det finns rutiner som sékerstaller att lokalen med inredning och utrustning (samt fordon och behéllare
som anvands vid transport av livsmedel) regelbundet rengdrs (och eventuellt desinficeras), sa att fara
inte uppkommer for att livsmedlen férorenas (kontamineras).

Rutinerna kan innehalla instruktioner for hur rengéring ska utféras for olika rengéringsomraden med
olika hygienkrav, rengéringsfrekvens och lista 6ver rengoringskemikalier. Rutin ska finnas for
forvaring av rengoringsutrustning inklusive kemikalier. Rutiner ska aven finnas for ordning och reda,
sa att rengoring av samtliga objekt underlattas. Kontrollera om det framgar av rutinen att
produktkontaktytor maste rengéras dagligen eller oftare vid behov. Kontrollera om det finns sarskilda
instruktioner for rengdring av svarrengoérbar utrustning, till exempel demontering av kvarnar.
Kontrollera om rutinen omfattar dven rengoring och stadning ovanfor produkt pa icke
produktkontaktytor. Rutinen ska aven omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering och tester,
korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras.

6.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.

Dokumentationen kan besta av till exempel journalféring av rengéringskontroller (bade visuell och
mikrobiologisk, kontroll av disktemperatur.) och produktfaktablad. Korrigerande atgarder bedoms i
punkt 19.1.
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KONTROLLOMRADE/

BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN

NR AVVIKELSE
KONTROLLPUNKT
Detaljhandel | Grossist
6.3 Arbetsredskap och -ytor Arbetsredskap och —ytor &r rena. Omrade ovan sadana ytor och dar risken for nedfall och férorening | AA AA
beddéms som hdg é&r rent.
Med arbetsytor menas har till exempel bénkar, skarbrador, rullvagnar som kommer i direkt kontakt
med livsmedel. Det galler dven utrustning vars ytor kommer i direkt kontakt med livsmedel som till
exempel skivmaskin, degblandare, kéttkvarn, forpackningsmaskin, blandningsmaskin, mixer, ismaskin.
Annat som kan omfattas ar redskap som slevar, spatlar, knivar och karl for férvaring av produkter
samt ytor pa och i kylar, frysar, diskmaskiner och buffévagnar. Kontrollera sarskilt redskap som
maste demonteras for att kunna géras rent, till exempel spatlar med demonterbara skaft.
Omréaden ovan eller i omedelbar narhet till produktionsytor dar féroreningar/fraimmande féremal kan
fororena produkterna bor aven ingd i bedémningen
6.4 Ventilation Synlig ventilationsutrustning &r ren. A A
Beddmningen avser ansamling av damm och fett i sddan mangd att det foreligger risk for att
ventilationen inte fungerar som avsett eller att férorening riskerar att spridas via ventilationen. Till
exempel om fettfilter eller franluftsdon ar igensatt, det droppar fett fran fettfilter eller kapa eller smuts
vid tilluftsdon som riskerar att férorena livsmedel.
6.5 | Golv, véggar, tak och inredning | Golv, vaggar, tak och inredning ar rena. A A
Beddémningen avser ytor som inte kommer i direkt kontakt med livsmedel. Krav pa renhet ska sattas i
forhallande till risk for kontamination av livsmedel. Till exempel stalls generellt hogre krav pa renhet i
utrymmen med ’nakna” livsmedel.
Bakom inredning och under utrustning finns ytor som bor agnas sarskild uppmérksamhet.
Reglage, till exempel handtag och kontakter, bér dgnas speciell uppmarksamhet.
6.6 Transportmedel Fordon och/eller container och behallare som anvénds vid transport av livsmedel ar rena. (Bilaga I1, A A
kapitel 1V p.1 och 5)
Kontrollera, nar dorrarna till transportfordon 6ppnas, om luften upplevs som frisk eller om det finns
spar av diesel, forskamning eller andra avvikande dofter. Exempel pa behéallare ar varmeboxar.
6.7 | Handtvattstall Handtvattstall, handreglage och anordningar fér tval och tork &r rena. A A
Sarskild uppmérksamhet bor dgnas handreglagen.
6.8 | Golvbrunnar Golvbrunnar &r rena och fria fran avfall. A A
Observera att dalig lukt fran golvbrunn kan vara ett tecken pa ofullstandig rengoring eller brister i
brunnens funktion (vattenlas).
6.9 | Stadmateriel Stadutrustning ar hel och rengjord och férvaras sa att den hélls ren. A A
Kontrollera till exempel att vata moppar och skurtrasor forvaras sa att de kan torka.
Observera att smutsigt stddmateriel bara flyttar runt smutsen.
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NR

KONTROLLOMRADE/
KONTROLLPUNKT

BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN

AVVIKELSE

Detaljhandel ‘ Grossist

Underhall

Bilaga 11, kapitel I — V till férordning (EG) nr 852/2004

7.1*

Rutin

Det finns rutiner for underhall av lokaler och utrustning. Rutinen omfattar alla lokaler, all inredning

och utrustning, alla fordon och containrar som anvands for transport av livsmedel. Frekvensen av

underhall &r anpassad till verksamheten.

Kontrollera att rutinen omfattar bade Iépande och forebyggande underhall som;

e service och funktionskontroll av ventilation, vattenledningsnat, trycktankar, processutrustning (till
exempel kylaggregat, vdrmebehandlingsutrustning, ventiler, férpackningsmaskiner),

o kalibrering av matinstrument (till exempel temperaturgivare i processen, tryckmatare och vagar),

e underhall av lokaler, inredning och utrustning.

Rutinen ska omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering, korrigerande atgarder samt vad som

ska dokumenteras.

A A

7.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin

Bedémningen avser till exempel underlag i form av noteringar om underhallsbehov, planering av
underhallsatgarder och kvittenser pa utfrda atgarder.

Hit hanfors underhall av arbetsredskap och ytor, lokaler (golv, vaggar, tak), inredning, utrustning,
ventilation, tatningslister, dricksvattenarmatur, ismaskin och kyl/frys inkl. avfrostning. Korrigerande
atgarder bedéms under punkt 19.1.

7.3

Arbetsredskap och -ytor

Ytor som kommer i kontakt med livsmedel &r i gott skick och &r I4tta att reng6ra och, nér det ar
nodvandigt, desinficera.
Kontrollera sarskilt skarbrador, knivar, redskap med ihaliga skaft och liknande redskap.

7.4

Golv, véggar, tak och inredning

Ytor som normalt inte kommer i direkt kontakt med livsmedel halls i gott skick och bedoms vara latta
att rengora.

Kontrollera forekomst av t.ex. trasig ytbelaggning, avflagad farg, dalig fogning, rostangrepp,
vattenskador och tra som ar omalat (sugande material). Beddmningen galler dven lister om dessa
uppenbarligen behovs for utrymmets funktion. Motsvarande galler isbildning i sddan utstrackning av
utrymmets funktion dventyras. Om dokumentation av planerat underhall féreligger som anger tid for
atgardande av iakttagna brister sker bedémningen utan avvikelse” under forutsattning att ingen
omedelbar risk fér kontamination av produkt foreligger.
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NR |KONTROLLOMRADE/ BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN AVVIKELSE
KONTROLLPUNKT
Detaljhandel ‘ Grossist
8* | Utformning av lokal Bilaga I, kapitel I — 11 till férordning (EG) nr 852/2004
8.1 Planlésning, utrustning och Anlaggningen har en planlésning som moéjliggdr god hygienpraxis. AA AA

produkt-/personalfléden

Planl6sningen ska tillgodose att alla steg i tillverkning kan genomféras pa ett hygienisk satt. En
generell princip ar att hanteringen av fardigforpackade produkter ska kunna separeras fran
ofdrpackade produkter. Dessutom ska réa oférpackade produkter kunna skiljas fran beredda
oftrpackade produkter i syfte att minska risken for korskontamination. Observera att hygienisk
produktion ocksa i vissa fall kan ske genom att olika kansliga processteg skiljs tidsmassigt ifran
varandra och under forutsattning att mellanliggande rengéring sker. | sddana fall kan godkannandet
ges med forbehall och utvarderas I6pande.

Varumottagning: Tillrackliga utrymmen fér mottagning, mottagningskontroll och avemballering av
varor.

Varumottagning placeras s att ingen intransport av varor med ytteremballage sker genom lokal dar
ofdrpackad produkt hanteras. Dar sa erfordras bér méjlighet ordnas till mottagning av kylda och
frysta varor.

Leverans: Tillrackliga utrymmen for utleverans av varor.

Utrymme placeras s att ingen hantering av oférpackade livsmedel sker har.

Forvaring kylvaror: Tillrackliga kylutrymmen for att kunna separera olika varugrupper.

Maojlighet till separat forvaring av ofdrpackade ravaror och oférpackade fardigvaror ska finnas.
Likasa kravs separat forvaring av skilda ravaror, som oférpackade animaliska ravaror och
oftrpackade rotfrukter/jordiga gronsaker. Varderingen syftar till att forhindra att mikroorganismer
fran raa produkter kontaminerar &tfardiga varor via lagringsmiljon.

Forvaring frysvaror: Tillrdckliga frysutrymmen finns.

Vid behov ska separat frysférvaring av emballerade och avemballerade varor finnas. Om infrysning
sker i utrymme dér frysta livsmedel férvaras kan kvalitén forsamras pa samtliga varor. | lagerfrysar
kan transportpallar och ytteremballage forekomma med foljd att oférpackade livsmedel riskerar att
kontamineras vid infrysning. Val férpackade varor kan accepteras om infrysningsmangderna inte
paverkar forvaringstemperaturen (-18°C) pa de lagrade varorna.

Ovrig forvaring av livsmedel: Tillrackliga utrymmen finns.

Utrymmen ska finnas sa att forvaring inte sker i beredningsutrymmen, stadutrymme och liknande.

Detaljhandel (version 2.1)

20(32)

Hjalpredan faststélld av styrgruppen for datorbaserad kontroll 2008-06-30




NR

KONTROLLOMRADE/
KONTROLLPUNKT

BEDOMNING AV KRAV | LAGSTIFTNINGEN

AVVIKELSE

Detaljhandel

Grossist

Forvaring av emballage/forpackningsmaterial: Tillrdckliga utrymmen finns.

Utrymmen ska finnas sa att forvaring inte sker i beredningsutrymmen, stadutrymme och liknande.
Forvaring av rotfrukter/gronsaker: Tillrackliga utrymmen finns.

| de fall dessa inte kylférvaras ska annat separat utrymme finnas

Beredningsutrymmen: De steg som ingar i verksamheten kan genomforas pa ett hygieniskt stt.
Utrymmen ska finnas sa att separering av ’ren” och "oren” produkt kan sakerstallas. Det kan till
exempel vara utrymmen for kallskankshantering, hantering av rotfrukter och gronsaker, rensning av
fisk eller framstéllning av fardiga matréatter.

Personalutrymmen: Utrymme for forvaring av gang- och arbetsklader och ombyte finns.

Nar det &r nddvandigt ska det finnas lampliga omkladningsrum i tillrackligt antal for personalen. Det
ska finnas ett tillrackligt antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt avloppssystem. Toaletterna far
inte vara direkt forbundna med utrymmen dér livsmedel hanteras.

Forvaring av avfall/returgods: Tillrdckliga utrymmen finns.

Avfall ska omhandertas och forvaras sa att det inte riskerar att kontaminera livsmedel eller drar till
sig skadedjur.

Stadutrymmen, forvaring av kemtekniska varor: Tillrdckliga utrymmen finns.

Forvaring av stadutrustning och kemtekniska varor ska ske atskilt fran beredningsutrymmen.
Diskutrymmen: Det finns andamalsenliga anordningar for rengéring, desinficering och forvaring av
arbetsredskap och utrustning.

Diskning med hantering av smutsigt och rent diskgods ska kunna genomféras péa ett hygieniskt satt.
Anordningarna ska vara konstruerade av korrosionsbhestandiga material, vara latta att rengéra samt
ha adekvat varm- och kallvattenférsérjning.

Utrustning: Det finns d&ndamalsenlig utrustning for till exempel nedkylning, varmhéllning. Det finns
andamalsenlig matutrustning for foretagets egenkontroll.

8.2

Materialval/konstruktion

Ytmaterial &r ltta att rengdra. Konstruktion forhindrar skadedjur att komma in i lokal och méjliggor
effektiv rengdring.

Material for lokal, inredning och utrustning ska véljas med hansyn till funktion. Lokal, inredning och
utrustning ska vara konstruerad sa att inte smuts ansamlas eller forsvarar rengéring. | berednings-
utrymmen ska ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material anvandas, savida
inte livsmedelsféretagarna kan évertyga de behériga myndigheterna om att andra material som
anvénds ar lampliga.
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8.3 | Vatten och avlopp Tillrackligt antal tappstallen och avlopp finns. A A
Tappstallen med avlopp bor finnas och vara sa att de ar latt tillgangliga for aktuell arbetssituation.
Handtvattstall med rinnande varmt och kallt vatten ska finnas i anslutning till arbetsmoment som
kraver handtvéatt. Golv forsedda med golvbrunn ska ha sddan lutning att dranering av vatten
mojliggors.
8.4 |Belysning Lokaler ska ha &ndamalsenlig naturlig och/eller artificiell belysning. A A
Kontrollera att armaturen har splitterfria lysror alternativt kpor som skyddar mot kontaminering av
produkt och att lokalen ar tillracklig ljus.
8.5 | Luftkvalitet och ventilation Det finns andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. A A
Mekaniskt luftflode fran ett fororenat omrade till ett rent ska forhindras. Ventilationssystem ska vara
konstruerade s att filter och andra delar som maste rengdras eller bytas ut ar lattillgangliga.
9 Avfall och Bilaga 11, kapitel VI till férordning (EG) nr 852/2004
returgodshantering
9.1* |Rutiner Anléaggningen har rutiner som anger hur avfall och returgods ska férvaras och pa vad sétt det A A
avlagsnas fran utrymmen i vilka livsmedel hanteras.
Bed6m aven rutiner for att sakerstalla att livsmedel som ar eller kan vara osékra (t ex pga passerad
sista forbrukningsdag, mogelvéaxt) skiljs fran 6vriga livsmedel. Rutin for rengéring av behallare och
eventuellt soprum beddms under punkt 6.1.
Rutinen kan dven omfatta atgardsgranser, vervakning, utvardering, korrigerande &tgarder samt vad
som ska dokumenteras.
9.2 | Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin. A A
Korrigerande atgarder bedéms i punkt 19.1.
9.3 Forvaring/lagring i avsett Avfall avlagsnas regelbundet fran arbetsytor och produktionsrum dar livsmedel forvaras. Livsmedel A A
utrymme som ar eller kan vara osakra skiljs fran produktion/forsaljning. Forvaring/lagring sker pa ett sadant satt
att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte far tillgang till det. Returer hanteras sa att det inte finns
risk for kontamination av oférpackade livsmedel.
For livsmedel som passerat bast fore-dag galler att féretagaren ska ha gjort en bedémning av om de
fortfarande &r sékra.
Observera att kylt soprum inte &r ett krav ur livsmedelssékerhetssynpunkt under forutsattning att allt
avfall elimineras pa ett hygieniskt satt, och att det inte utgor en direkt eller indirekt kalla till
kontaminering.
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Produktstyrning
10 Forpackningsmaterial Bilaga 11, kapitel I — V, X till férordning (EG) nr 852/2004, Férordning (EG) nr
1935/2004, LIVSFS 2003:2
10.1* | Rutin Det finns rutiner som sékerstéller att endast lampligt forpackningsmaterial anvénds och att det lagras | A A
under forhallanden som minimerar risken for kontaminering.
Rutinen ska dven omfatta atgardsgranser, évervakning, utvardering och tester, korrigerande atgarder
samt vad som ska dokumenteras.
10.2 | Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin. A A
Beddmningen avser underlag i form av exempelvis produktfakta som visar materialets lamplighet for
olika livsmedel. I annat fall ska markningsuppgift finnas enligt féljande alternativ
- orden ’for livsmedel”,
- speciell beteckning dar avsedd anvéandning framgar eller
- speciell symbol (glas+ gaffel)
Detta galler aven for dteranvandning av plastburkar/hinkar m.m.
lakttagelser dokumenteras for nytt material som inte anvants tidigare samt fortldpande genom
stickprov. Korrigerande atgarder bedoms under punkt 19.1.
10.3 | Anvéndning av lampligt Endast material avsett for kontakt med livsmedel anvands som férpackningsmaterial. A A
forpackningsmaterial
10.4 |Forvaring/hantering av Forvaring/hantering av fijrpackningsmateria[sker pa ett satt som garanterar dess egenskaper. . A A
férpackningsmaterial K_ontrollera att inperf_brpac_kr}ingar lagras pa ett s{ikert satt bade i Iage_r och ute i p_roduktionen, sa att
risken for kontamination minimeras. Aterforsluts till exempel férpackningar om de inte ar férbrukade?
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11

Separering/Forvaring/
Hantering

Bilaga 11, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004

11.1*

Rutin

Det finns rutiner som forhindrar korskontamination mellan ravaror, forpackningsmaterial, kemikalier
och slutprodukt. Rutiner finns som forhindrar korskontamination av produkter som innehaller olika
allergena amnen.

Manga diffusa halsofaror kontrolleras i praktiken genom anpassade rutiner for god tillverkningssed
(Good Manufacturing Practice) och god hygienpraxis (Good Hygienic Practice). Rutinen ska vara
utformad s& att hantering av allergener sker pa sadant sétt att inte onddig risk for kontamination
uppstar. Vid produktion av livsmedel for sarskilda naringsandamal ska hanteringen inte medfora
nagon risk for kontamination. Rutinen ska dven omfatta atgardsgranser, dvervakning, utvardering och
tester, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras.

11.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.

Dokumentationen kan till exempel vara underlag som visar att uppféljningar sker av att ’ordning och
reda”-rutiner och produktordningsféljd féljs. Sddana kontroller kan &ven inkluderas i schemalagda
rengorings-/underhallsronder (se punkterna 6.2 och 7.2).

11.3

Forvaring/lagring/hantering av
ravara och fardigvara

e Lagring av ofdrpackade beredda och rda produkter sker med tillracklig atskillnad.

Atskillnad innebéar separata kylsk&p/kylrum eller separata hyllsektioner i kylrum. Vérderingen syftar

till att forhindra att mikroorganismer fran raa produkter kontaminerar &tfardiga varor via

lagringsmiljon. Om en vara forvaras i en bruten (inte forsluten) forpackning anses den som

oftrpackad.

e Lagring av ofdrpackad animalisk ravara och of6rpackade rotfrukter/jordiga produkter sker med
tillracklig étskillnad.

Atskillnad innebér separata kylutrymmen

e Hantering sker pa sadant sétt att en god livsmedelshygien uppratthalls.

Bedomningen avser till exempel anvandning av separat utrustning och redskap till ravara och

fardigvara om det annars finns risk for aterkontaminering.

114

Ovrig forvaring/lagring av
livsmedel

Livsmedel forvaras/lagras i avsett utrymme.
Exempel pa oacceptabel plats for férvaring av livsmedel ar toalett, stadforrad eller mer an tillfallig
forvaring i beredningsutrymme,.
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115

Golvfoérvaring

Varor lagras inte direkt pa golvet.

Bedémningen avser om forvaringskarl/forpackningar forvaras pa golvet och déarmed riskerar att
fororena arbetsytor som kan komma i kontakt med dem. Detta géller &ven om rengéringen avsevart
forsvaras.

A

A

11.6

Kemisk-tekniska varor och
stddutrustning

Kemisk-tekniska varor och stadutrustning forvaras atskilt fran livsmedel.
Kemiska produkter far inte férvaras sa att risk finns for att livsmedel kontamineras. Stadutrustning ska
forvaras i avsett utrymme.

11.7

Varuskydd

Férvaring, transport och exponering av oférpackade produkter sker med tillfredstallande varuskydd.
Ett tillrackligt varuskydd ska skydda produkter fran fororening fran omgivningen.

11.8

Ovidkommande foremal

Ingen forvaring av ovidkommande foremal sker i utrymmen dar livsmedel hanteras/lagras och som kan
forsvara rengoringsarbetet och vara en kalla till kontamination.

Exempel pa ovidkommande foremal ar kontorsutrustning, bildack, cyklar, personliga persedlar och
mat och gammal utrusning som inte anvandes.

11.9

Allergener

Hantering av allergener sker pa sadant satt att inte onddig risk for kontamination uppstar.
Receptur finns och satsningskontroll sker. Vid tillverkning av livsmedel for sarskilda naringsandamal
ska hanteringen inte medféra ndgon risk for kontamination.

11.10

Varumottag/Leverans av varor

Varumottag/Leverans av varor sker pa ett satt som minimerar risken for kontamination.

Flodet av varor ska vara sa att orent material (t.ex. transportpallar, ytteremballage) inte kommer in i
rena utrymmen s att risk for kontamination av livsmedel uppkommer. Om det av systemet for
egenkontroll framgar att man vidtagit tgarder som t.ex. skilt i tid eller avemballering av varor fore
intransport genom beredning ges ingen avvikelse.

12

Markning/presentation

LIVSFS 2004:27, artiklar 14 och 17.1 i férordning (EG) nr 178/2002,
SLVFS 2000:14, SLVFS 2000:15, LIVSFS 2005:9; notkétt, 4gg, fiskeriprodukter se
kapitel 2.3.1 i denna hjalpreda.

12.1*

Rutin

Det finns rutiner som sékerstéller att livsmedel uppfyller lagstiftade krav for mérkning och
presentation.

Kontrollera att rutinen sékerstaller att korrekt information i tillampliga fall alltid ges pa etikett,
fortryckt emballage, medféljande handling eller meny. Bedémningen avser dven intern sparbarhet for
egenproducerade rétter och inképta omforpackade livsmedel. Via identifikationen ska ingaende
ingredienser och datum av betydelse for hallbarhet kunna utlasas. Rutinen ska aven omfatta
atgardsgranser, dvervakning, utvardering och tester, korrigerande atgarder samt vad som ska
dokumenteras.

12.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.
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12.3

Varumarkning, halsorisk

Varumarkningen (uppgifter pa forpackning, i medféljande handling eller meny) innehaller korrekt och
tydlig information om uppgifter som kan ha betydelse ur riskhdnseende for konsumenten.
Bedomningen avser till exempel att ingéende allergener framgéar av ingrediensférteckning eller, vid
bordsservering och dverlamnande av oférpackade livsmedel till konsument, att motsvarande uppgifter
kan lamnas.

AA

AA

12.4

Varumarkning, ingen omedelbar
redlighetsrisk

Varumérkningen (uppgifter pa forpackning, medfdljande handling eller meny) innehaller korrekt och
tydlig information om obligatoriska uppgifter och eventuella frivilliga uppgifter om livsmedlet sa att
ingen omedelbar redlighetsrisk finns.

Beddmningen avser sadana brister i markningen som inte behdver innebara en uppenbar risk for att
konsumenten luras eller vilseleds. Exempel pa brister som kan foranleda en avvikelse ar felaktig
anvandning av foreskrivna kategoribeteckningar, att ingrediensférteckningen inte inleds med rubriken
ingrediens...”, eller om ing&ende ingredienser som rimligen inte ar av betydelse for konsumentens
val ar uppréknade i fallande ordning.

12.5

Varumarkning, uppenbar risk att
redligheten &ventyras

Varumérkningen (uppgifter pa forpackning,, medféljande handling eller meny) innehaller korrekt och
tydlig information om obligatoriska uppgifter och eventuella frivilliga uppgifter om livsmedlet sa att
det inte finns ndgon uppenbar risk att redligheten dventyras.

Ursprungsmarkning finns och journalféring och markning styrker att ursprungsmarkningen é&r riktig.
Kontrollera markningen med avseende pa till exempel sddana ingredienser eller kategorier av
ingredienser som ska méngddeklareras enligt markningsforeskrifterna, varubeteckning, nettokvantitet,
namn eller firmanamn och adress, ursprung, sprak och utformning. Observera att det finns sarskilda
krav fér ursprungsmarkning av notkétt, fisk och fiskprodukter och fér produktionssystemsmarkning av
hénségg.

12.6

Intern sparbarhet

Varuidentifikation finns i den interna hanteringen av ravaror eller fardigvaror.

Beddmningen avser egenproducerade ratter som forvaras i kyl/frys och for inkdpta, omférpackade
livsmedel. Via identifikationen ska ing&ende ingredienser och datum av betydelse for hallbarhet kunna
utlésas.
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Processtyrning

13

Mottagning

Bilaga 11, kapitel IX till férordning (EG) nr 852/2004

13.1*

Rutin

Det finns rutiner som séakerstaller att ravaror, ingredienser, halvfabrikat, fardiga produkter och
emballage som bestalls kommer fran godkanda/registrerade anlaggningar och uppfyller givna
specifikationer.

Exempel pa specifikationer kan vara krav pa rent, oskadat emballage, temperatur, varuskydd och
méarkningsuppgifter. Rutinen ska aven omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering och tester,
korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras. Kontroll av analysintyg/certifikat redovisas
under punkten 16.2 (i den del varumottagningen &r en kritisk styrpunkt) och temperatur under 14.10.

13.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.
Exempel pa dokumentation ar journaler 6ver utférd kontroll av ankommande varor
(temperaturmatning, se 14.7).

13.3

lakttagelser som beror faktiska
forhallanden

Varor som lagerhélls uppfyller givna specifikationer.
Kontrollera till exempel skador pa emballage, smuts, identitet, hallbarhetsmarkning.

134

Importerade/inforda livsmedel

Dokumentation sker enligt rutin.
Beddmningen avser till exempel foranmalan, import-/inférselkontrolldokument, handelsdokument,
sundhetsintyg, salmonellaintyg av inférda sdndningar som omfattas av inforsel-/importregler.

14

Tid och
temperaturprocesser

Bilaga 11, kapitel IX till férordning (EG) nr 852/2004; artikel 1.5 férordning (EG) nr
853/2004, bilaga 111 férordning (EG) nr 853/2004; Fiskeriprodukter och levande
musslor: bilaga Il avsnitt V111 punkt 2 samt avsnitt VII punkt 3 ndmnda foérordning.

14.1*

Rutin

Det finns rutiner som sékerstaller att ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter och/eller
processmiljo, i vilka patogena (sjukdomsalstrande) mikroorganismer kan férokas eller gifter kan
bildas, forvarasftillagas vid en temperatur som inte medfor att halsofara uppstar. Vid anlaggningar som
omfattas av temperaturkrav i bilaga I11 i forordning (EG) nr 853/2004 sékerstéller rutin att angivna
temperaturgranser halls.

Har avses atgardsgranser, dvervakning, utvardering och tester, korrigerande atgarder samt
dokumentation vid férvaring och processteg som identifierats vid faroanalys.

14.2

Dokumentation, temperatur i
kylar/frysar

Dokumentation sker enligt rutin.

Temperatur i kylar och frysar styrs och dvervakas effektivt och registreringar visar att matvardena ar
inom uppsatta granser. For frysar storre an 10 m?3 ska temperaturregistrering ske med automatisk
utrustning. Korrigerande atgarder bedéms under punkt 19.1.
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14.3 | Dokumentation, upptining Dokumentation sker enligt rutin. AA AA
Exempel ar dokument som visar att matvardena for tid/temperatur ligger inom uppsatta granser, dar
hanteringen innebér att livsmedel tinas i temperaturer dver dess forvaringstemperatur som farskvara.
For livsmedel som tinas i kylutrymmen dar temperaturen inte dverstiger dess férvaringstemperatur
som farskvara, ar det tillrackligt med den normala temperaturkontrollen av kylutrymmena.
Korrigerande atgarder bedoms under punkt 19.1.
14.4 | Dokumentation Dokumentation sker enligt rutin AA -
: : 5 : Riktvarde for tillagning av livsmedel &r en karntemperatur pa ca +70°C. Andra temperaturer kan
tillagning/virmebehandling galla beroende pa typ av livsmedel. Korrigerande atgarder bedéms under punkt 19.1.
14.5 | Dokumentation, nedkylning Dokumentation sker enligt rutin. AA -
Riktvarde for tillagade varma réatter som ska nedkylas ska direkt efter tillagning kylas ner till +8°C
inom 4 timmar. Andra tillagningsmetoder kan innebéra andra krav pa tid och temperatur.
Korrigerande atgarder bedoms under punkt 19.1.
14.6 | Dokumentation, varmhélining | Dokumentation sker enligt rutin. AA -
Riktvarde for varmhallningstemperatur pa fardiglagad mat ar +60°C. Géller dven varm mat pa
bufféer. Korrigerande atgarder bedéms under punkt 19.1.
14.7 | Dokumentation, aterupphettning | Dokumentation sker enligt rutin. . AA -
Riktvarde for aterupphettning ar en kdrntemperatur pa ca +70°C. Andra temperaturer kan accepteras
om det finns rimliga forklaringar. Kombinationen av tid och temperatur &r avgérande. Korrigerande
atgarder bedéms under punkt 19.1.
14.8 | Dokumentation, utlevererad kyld | Dokumentation sker enligt rutin. o A A
mat Riktvarde for kyld mat for utleverans ar +8°C. Vissa tillagningsmetoder kan kréva andra
temperaturer. Korrigerande atgéarder beddms under punkt 19.1.
14.9 |Dokumentation, utlevererad Dokumentation sker enligt rutin. A .
varm mat Riktvarde for varm mat for utleverans ar +60°C. Korrigerande atgarder beddms under punkt 19.1.
14.10 | Ovrig dokumentation, Dokumentation sker enligt rutin. A A
tem ; Bedémningen avser dokumentation av évriga tid/temperaturmatningar om sadana framgar av rutin.
peratur/tid : ; ; R
Det kan till exempel vara temperatur i samband med varumottagning och temperatur i graddblasare.
Korrigerande atgarder bedéms under punkt 19.1.
14.11 | lakttagelser som beror faktiska | Upptining, varmhéllning och kylférvaring sker i enlighet med rutin. AA AA
forhallanden Myndighetens métning av produkttemperatur visar att de temperaturkrav som framgar av rutin
uppfylls.
Bedomningen avser pataglig avvikelse fran rutin eller satta temperaturkrav som uppméarksammas vid
offentlig kontroll. Observera bufféservering av kalla och varma ratter.
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15*

HACCP-plan

Artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004

15.1

Produktbeskrivning

Det finns en beskrivning av de produkter/matrétter som omfattas av HACCP-planen.
Produktbeskrivningen ska beskriva bade varm och kall mat. I tillampliga fall ska &ven produktgrupper
avsedda for speciella individer/individgrupper, till exempel allergiker, beskrivas separat.
Produktbeskrivningen ska bland annat i allmanna termer innehalla uppgifter om hur ratterna
tillverkas, forpackas, férvaras, distribueras och serveras. Huvudsakliga faror som kan féreligga samt
forebyggande atgarder mot dessa ska anges. Vidare ska anges vem produkten &ar avsedd for.
Observera att for enkla verksamheter(fa produkter) ar det inte noédvandigt att produktbeskrivningen ar
skriftlig.

A A

15.2

Flodesschema

Det finns ett flodesschema for processen som beskriver alla relevanta processteg.

Flodesschemat ska schematiskt och i ordningsfoljd beskriva alla steg som den féardiga ratten har
genomgatt i anlaggningen, fran inkop/rdvarumottagning till konsumtion eller vidareleverans.
Flodesschemat bor inkludera tekniska data som till exempel temperatur- och tidsforhallanden. Alla
sidofloden och eventuella returer ska ocksa finnas med. For enkla verksamheter(fa processteg) ar det
inte nddvandigt att detta gors skriftlig om det inte &r nédvandigt for att ’komma ratt”” i faroanalysen.

15.3

Faroanalys

Det finns en beskrivning av relevanta, specificerade faror av biologisk, kemisk (inklusive allergena
amnen) och fysikalisk natur som kan kopplas till rdvarorna, till de olika processtegen och till den
fardiga produkten/matratten.

For varje fara bedéms sannolikheten for férekomst och hur allvarliga skador den orsakar. Resultatet
ska vara en lista 6ver specificerade faror som maste férebyggas, elimineras eller reduceras till
acceptabla nivaer. De flesta faror som identifieras genom denna faroanalys kontrolleras normalt
genom tillampning av grundférutsattningarna. Det ar vasentligt att specificera de identifierade
farorna sa langt som majligt. Att exempelvis ange kontamination med mikroorganismer som en fara ar
inte hanterbart, eftersom hamning eller avdddning av olika organismer kan kréava helt olika atgarder.
En korrekt faroanalys &r en forutséttning for en fungerande HACCP-plan.

AA AA

154

Kritiska styrpunkter — CCP

Det finns underlag som redovisar vilka kritiska styrpunkter som identifierats i processen.

Kritiska styrpunkter ska faststallas for de faror som bedéms nddvandiga att forebygga, eliminera eller
reducera till acceptabla nivaer och som inte kontrolleras genom grundforutsattningarna. Kritiska
styrpunkter ska begrénsas till antalet och ska bara faststéllas for de steg dar de &r nédvéndiga.

155

Kritiska granser

Det finns underlag som anger kritiska grénser for valda kritiska styrpunkter.

For varje kritisk styrpunkt ska kritiska grénser faststallas. Dessa ska ange vad som ska gélla i den
enskilda kritiska styrpunkten, sa att den/de identifierade faran/farorna sakert kan hallas under
kontroll. Exempel p& parametrar dr temperatur, tid och sensoriska parametrar.
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15.6

Overvakningsrutiner

Det finns underlag som anger évervakningsmetoder for angivna kritiska styrpunkter.

For varje kritisk styrpunkt ska det faststéllas 6vervakningsrutiner, som ska tilldmpas for att
sakerstalla att de kritiska granserna halls. Dessa rutiner ska ange vad som ska Gvervakas, hur och nar
det ska goras och av vem. Om méjligt ska 6vervakningsrutinerna vara kontinuerliga och automatiska.
All matapparatur som anvands for att évervaka kritiska granser ska vara kalibrerad, se 7.1.

A

A

15.7

Korrigerande atgarder

Det finns underlag som definierar vilka atgarder som maste vidtas mot saval processen som inte
fungerar tillfredsstéllande som mot de produkter som man inte sékert vet har producerats inom de
kritiska granserna.

Om 6vervakningen vid en kritisk styrpunkt visar att den kritiska gransen inte hallits kan en fara
foreligga. Atgarder méste da vidtas mot savél processen som inte fungerar tillfredsstéallande som mot
de produkter som man inte sakert vet har producerats inom de kritiska granserna. Dessa atgarder och
vem som ar ansvarig for att vidta dem ska anges i HACCP-planen, liksom &ven hur man ska
sakerstalla att styrning atervunnits.

15.8

Verifiering

Det finns underlag som anger pa vilket satt och med vilken frekvens som varje kritisk styrpunkt ska
verifieras/valideras.

Det ska finnas underlag som visar att HACCP-planen féljs och att resultatet blir sékra livsmedel.
Verifieringen ska planlaggas. | verifieringen ingar ocksa foretagets validering av HACCP-planen. Det
vill saga de atgarder foretaget ska gora for att sékerstalla att planen ar relevant och att resultatet blir
sakra livsmedel om den f6ljs.

15.9

Dokumentation

Underlag finns som anger vilka nédvéandiga dokument, registreringar och data som ska sparas i
HACCP-planen.

Rutiner for dokumentation av alla moment som &r kritiska for produktsakerheten maste finnas.
Dokumentationen ska utgéra bevis pa att systemet fungerar. Beddmning av dokumentation av
Gvervakning gors i kontrollomrade 16.

16

Ovrigt enligt faroanalys

Bilaga 11, kapitel IX till férordning (EG) nr 852/2004

16.1*

Rutin

Det finns rutiner som sakerstaller att de faror som identifierats i kontrollomrade 15, och som inte
bedémts under andra kontrollomraden (till exempel nedkylningsrutiner vid kontrollomrade 14),
hanteras sé att hilsofara inte uppstar.

Kontrollera till exempel rutiner for produkter dar pH-vardet syrahalten (attiksyra), salthalten eller
halt konserveringsmedel bedéms vara av betydelse for varans hygieniska hallbarhet t.ex.
sillinlaggningar, sallader. Rutinen ska bl a &ven omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering
och tester, korrigerande atgéarder samt vad som ska dokumenteras.

16.2

Ovrig dokumentation

Ovrig dokumentation sker enligt rutin.
Korrigerande atgarder varderas i punkten 19.1.

AA

AA
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16.3

lakttagelser som ror faktiska
forhallanden

lakttagelser vid kontrollen styrker att féretagets rutiner foljs

Beddmningen avser avvikelse fran rutin eller satta gransvarden som uppmarksammas vid offentlig
kontroll.

Detta innebar till exempel att processtyrning mm som sker i avsikt att kontrollera specifika faror sker i
enlighet med rutin och att myndighetens kontroll mot uppsatta grénsvarden visar att de uppfylls.

AA

AA

Kvalitetsledning

17

Sparbarhet

Acrtikel 18 i férordning (EG) nr 178/2002

17.1*

Rutin

Det finns rutin for sparbarhet av inkommande varor och utgaende produkter/matratter. Rutinen
sakerstaller markning och identifikation for att underlatta sparbarhet.

17.2

Dokumentation

Dokumentation och journalféring gor det mojligt att spara livsmedelsravaror och -produkter/matratter
ett steg bakat och ett steg framéat i livsmedelskedjan.

Informationen ska minst innehalla uppgifter om leverantér, vad som levererats in och datum for
leverans. | forekommande fall ska uppgift &ven finnas om vad som levererats ut, om varumottagare
och datum for leverans. For ytterligare upplysningar om information som bér kunna lamnas samt hur
lange uppgifterna bor finnas tillgangliga, se Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr
178/2002.

AA

AA

18

Reklamationer/ aterkallande

Acrtikel 19 i férordning 178/2002

18.1*

Rutin

Foretaget har ett system att hantera produktreklamationer. Planerade forfaranden ska kunna
genomforas snabbt och effektivt vid tillbud som medfér aterkallande av produkter och vara anpassade
till problemens allvarlighetsgrad och frekvens.

Rutinen kan omfatta atgardsgranser, 6vervakning, utvardering och tester, korrigerande atgarder samt
vad som ska dokumenteras.

18.2

Dokumentation

Dokumentation sker enligt rutin.

Bedémningen avser dokumentation som visar att information/klagomal om defekta produkter f6ljs upp
och orsaker utreds. Aterkallandeforfaranden dokumenteras. Korrigerande &tgérder bedéms under
punkt 19.1.

AA

AA

19

Korrigerande atgarder

Acrtikel 5 i férordning 852/2004

19.1

Dokumentation

Dokumentation visar att atgarder genomfors nar 6vervakningsdata eller verifieringar visar avvikelser.
| denna punkt bedéms de korrigerande atgarder som vidtagits inom respektive kontrollomrade. Om
patalade avvikelser inte atgardats vid uppfoljande offentlig kontroll anses detta vara en avvikelse vid
denna punkt.

AA

AA
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20 Intern revision Acrtikel 5 forordning 852/2004
20.1* | Rutin Det finns rutiner som visar att féretaget regelbundet, minst &rligen eller oftare vid behov, utfor revision | A A
av de system och rutiner som ar vasentliga for matsékerhet och lagenlighet sé att det sakerstélls att de
ar inforlivade, ldmpliga och efterlevs.
Rutinen ska dven omfatta dvervakning, utvardering, korrigerande atgarder samt vad som ska
dokumenteras.
20.2 | Dokumentation Dokumentation visar att kontroller & genomforda regelbundet, rapporter finns och frekvensen A A
Overstdmmer med rutin.
Om kontroll visar pa franvaro av avvikelser i dvriga kontrollomraden ska krav p& dokumentation
bortses fran och raknas som ’ej aktuell”.
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